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La pr6sente invention est relative a un precede de traitemeht de la biere, 
peimettant notamment de modifier sa teneur en alcool dans les liraites des reglements 
imposes par la legislation en vigueur. 

D'une facon generale, on distingue entre les different* types de biere 
5 les categories suivantes : la biere forte dont la teneur en alcool peut Stre superieu- 
re a 6%, la biere dite de menage dont la teneur est voisine de 3,53* et enfin la biere 
dite de nourrice. dont le degre alcoolique atteint seulement une teneur de" l'ordre de 
0,6 a 0,7?. Le precede de fabrication le plus classique de cette derniere categorie. 
de biere, consiste notamment a arreter tres rapidenent sa fermentation, en realisant 
10 une ultrafiltration de celle-ci sur un f iltre a pores multiples retenant les micro- 
organismes qui deteminent precis&nent cette fermentation dans le melange, convenable- 
ment dose, d'orge, de houblon et d'eau. Toutefois, ce procede ne peimet pas d'enlever 
simultanement un certain nombre d'autres corps contenus dans l'orge initial et qui 
par consequent, n'etant plus f ententes, se maintiennent dans la biere a f aible teneur 
15 produite, en lui donnant un gout particulier. peu- habitiiel. 

La presente invention a pour ob jet une nouvelle. m6thode de traitement de 
la biere, cons tituant une application nouvelle du precede d'osmose inverse et pemet- 
tant de donner un produit a tres faible teneur alcoolique qui conserve entierement 
ses caracteristiques habituelles et plus specialeraent son parfum et son gout. 
20 A cet le Procede consider consiste a alimenter en biere a teneur 

alcoolique nomale et sous pression convenable une installation comportant au moins 
deux compartiments separes par une cloison semi-pemeable de fa^on a faire diffuser 
par osmose inverse a travers cette cloison une fraction donnee et reglable d'eau et 
d'alcool contenue dans la biere initiale, puis h recueillir la fraction non dif fusee 
25 et enfin a diluer cette derniere fraction avec de l'eau pure pour retrouver le volume 
de biere initial, 

Avantageusement, le diffusat constitue par l'eau et 1 'alcool peut fitre 
rfecupere et directement utilise pour la fabrication de biere a- fort degre alcoolique 
par mfilange avec de la biere a teneur normale. 
30 Diverses autres caracteristiques du procede consider apparaltront egale- 

ment a travers la description qui suit d'un exemple de mise en oeuvre de ce precede, 
ledit exemple etant bien entendu donne k titre indicatif et non limitatif . 

Sur le dessin annexe, la figure unique est une vue scMmatique d'une 
instillation pour le traitement de la biere utilisant le procede selon 1'invention. 
35 Conme on le voit sur cette figure, on a represents ; en 1 une installation 

de fabrication prfealable de biere selon le precede habituel dans lequel s'effectue 
le traitement d'un melange d'eau, . de houblon et d'orge dans des proportions convena- 
bles, le houblon fournissant principalement h la biere fabriquee son gout et l'orge 
les produits de fermentation necessaires. A la sortie de cette installation 1, la 
40 biere produite est achemin6e par une conduite 2 vers une pompe de circulation 3 et 
re 5 oit eventuellement dans son parcours une addition convenable de gaz carbonique 
par une canalisation auxiliaire 4. A la sortie de la pompe 3 , la biere est refouiee 
par une conduite 5 sur laquelle sent montes successivement et en derivation, un amor- 
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tisseur pneumatique S de regulation du debit, un deverseur 7 constitue par une soupape 
de securitA limitant la pression dans le circuit A une valeur constante et un nanometre 
8 de. lecture de cette pression. A son extreraite opposee. la conduite 5 d6bouche dans 
ime cuve 9 dans laquelle s'effectue, confbimement A 1 'invention, le traitement de la 
5 Mere par le precede d'osmose inverse; 

A cet effet, la cuve 9 est sfipareeen au moins deux compartiments 10 et 11 par 
une cloison 12, semi-permeable, permettant, en f onction de la pression dans le compar- 
tment 10 la diffusion a travers cctte cloison d'une certaine quantity d'eau et d'al- 
cool contenue dans .la Were. Le diffusat recueilli dans le compartiment 11 est evacue 
.10 par une conduite de sortie J3, puis repris par und porape 14 et renvoye vers une cuve 
annexe 15 dans laquelle se deverse egalement, par une autre conduite 1<5, une certaine 
fraction de la. Mere initiale provenantde 1« installation 1. En revanche, la Mere 
traitee dans la cuve 9 et appauvrie en eau et en alcool est evacuee du compartiment 10 
par la conduite 17, puis, apres traversAe d'une vanne de detente 18 et d'une pompe 19, 
15 amenee a une conduite de sortie 20 simultahement alimentee par un entonnoir 21 avec 
de l'eau pure permettant de retrouver le volume de MSre initial. 

Comme. on- le deduit f acilement de la description qui precede,' on peut ainsi 
obtenir a la sortie de la conduite 20 une biere dont le volume total est maintenu a sa 
valeur- initiale, mais dont -la teneur en alcool a ete considerablement diminuee. Par " 
20 ailleurs et en caracteMstique auxiliaire, on peut utiliser directement le diffusat, 
c'est-A-dire le melange d'eau et d'alcool, en fabriquant simultan&nent dans la cuve 15 
de la Mere dont la teneur en alcool est au contraire fortement augmentee. 

pans la. cuve de traitement. par osmose inverse, la pression de service est de- 
termine en fonction des caracteristiques de 1- installation consideree, et peut notam- 
25 aent etre emprise entre 5 et 50 bars, le ddbit du diffusat augmentant avec la valeur 
de cette pression. II est A noter toutefois- que 1 'augmentation de la pression necessite 
cprrelativement un balayage continu de la couche limite au voisinage de la. cloison 
seai-permAable. En outre, la valeur de la pression agit sur les conditions d> separa- 
tion A travers la cloison, une analyse chromatographic -oil par mesure ref ractromAtri- 
30 que du diffusat permettant de dAfiMr la valeur optimale de la- pression A adopter pour 
que ce diffusat ne conporte pratiquenent que de l'eau et de l- alcool, A" 1 'exclusion 
d'autres substances susceptibles de retirer de la Mere qui reste de 1' autre cOte de 
la cloison son. gout ou son parfum. . 
. .Avantageusement, la temperature d'utilisation dans la cuve 9 peut etre mainte- 
35 nue aussi basse qu'il est souhaitable pour le traitement de' la Mere' elle-mfime dans le 
- -reste de 1- installation, cette temperature pouvant neaamoins etre comprise entre 0 et 
• 70-C. On fonctionnement A basse temperature est de preference adopte lorsque le diffu- 
•sat est purement et simpleraent rejete. En revanche, un fonctionnement A temperature 
Plus AlevAe est preferable lorsque ce diffusat sert, crane dScrit dans 1'exemple 
40 cpnsidere plus haut, A la fabrication additionnelle de biiry A plus fort degre alcooli- 
que. -Safin, il convient.de remarquer que la.mise en oeuvre du procAde considere ou la 
Mere est traitAe par osmose inverse avec une pression de service de 12 bars, ne 
conduit qu'A une depense d'Anergie reduite provoquant au plus un Achauffement de la - 
Mere de 0,25*0, ce qui est relativement tres faible et ne peut porter aucun prAjudi- 
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pe aux qualitds de la biere elle-m&ne. 

Comne il va de soi, on peut prevoir pour la realisation de 1' installation ou 
s'effectue le traitanent de la biere par osmose inverse de nombreuses variantes de 
realisation en elles-mSnes connues. Les doisons semi-pem6ables peuvent ainsi se pre- 
5 senter sous la fome de membranes en achate de cellulose de forme plane du tubulaire 
deposees ou non sur des supports resistant a la pression,ou bien sous fome de fibres 
creuses. Le nombre ou la disposition de ces membranes peut etre aussi grand' que sou- 
haitable pour obtenir des debits specifiques convenables. La vitesse de circulation 
de la biere ne depend que de la taille de 1 'installation et de la fonne des organes 
supportant les membranes, ces demises devant Stre calculees pour que l'obtention 
finale d-une biere a teneur alcoolique de 0,6 a 0,7% puisse etre acquise apres un seul 
. passage dans 1' installation. 

A titre dedication, pour une.pression de service de 12 bars a une tempe- 
rature de T5« C environ, les debits obtenus sont de 1 'orore de 30 l/m 2 /jour pour le 
15 diffusat et' de 3 3/ m /jour pour la biere appauvrie en eau et en alcool dont le volume 
initial est reajuste par introduction d'eau pure a la sortie de 1 -installation. 

L'interet du precede decrit ci-dessus est done particulierement important 
puisqu'il pemet la fabrication d'une biere conservant toutes ses qualites et notam- 
ment son gout, avec neanmoins une teneur en alcool tres inferieure aux bieres habi- 
20 tuelles, rendant son absorption possible pour les usagers de la route sans enfreindre 
par exemple les regies imposees pour la teneur en alcool dans le sang- ou a .titre de 
boisson presque non alcoolisfie autorisee sur certains lieux de travail, etc ... . 
Enfin, on peut remarquer que la biere appauvrie en eau et en alcool sortant de'l'ins- 
tallation d'osmose ne represente ei volume qu'une tres faible fraction du volume ini- 
25 tial ; on peut done envisager un transport plus facile de C e produit concentre, neces- 
sxtant seulement avant utilisation, sa dilution a !• eau avec eventuellaaent addition 
de gaz carbonique. 

Bien entendu, il va de soi que l'invention n'est nullement limitee a 
l'exemple de mise en oeuvre plus specialement decrit et represente ; elle en enbrasse 
30 au contraire toutes les variantes. 

RESUME 

La presente invention est relative a un precede de traitement de la biere, 
renarquable par les caracteristiques suivantes a considerer separement ou en 
combinaison : 

35 1 °/ 11 co^iste a alimenter en biere a teneur alcoolique nomale et sous 

pression convenable une installation comportant au moins deux compartintents separes 
par une cloison semi-permeable de facon a faire diffuser par osmose inverse a travers 
cette cloison une fraction donnee et reglable d'eau et d'alcool contenue dans la biere 
initiale, puis a recueillir la fraction non dif fusee et enfin a diluer cette derniere 

40 fraction avec de I'eau pure pour retrouver le volume de biere initial, 
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2°/ le diffusat constitue par Veau et Valcool peut Stre recupere et 
directement utilise pour la fabrication de biere a. fort degre alcoolique par melange 
avec de la biere a teneur norraale, 

y>/ la pression dans 1 *installation d» osmose inverse est comprise entre 
5 50 bars et la temperature entre O et 70° C. 



